GLATER/SASER
=BUTIKSKORET

PERFET TILL KYCKLINGSPETT, LAXSPETT
OCH GRILLADE KAMBEN/SPIALL/
KYCKLINGKLUBBOR/GRILLBRICKOR MM

BBQ SAS: En klassisk BBQ sas med fruktig s6tma och en
aning rokighet. Utmarkt pa hamburgare.

GRILLSAS: En neutral tomatbaserad grillsas.
HONUNG/CURRY GLAZE: En s6t glaze med lagom

hetta, smak av honung och curry.

HONUNGSGRILLSAS: En sst grillsés/glaze med

smak av honung. Utmarkt pa de grillade spjallen.

MANGO/CHILI GLAZE: En fruktig och het glaze med

mycket smak av mango.

MANGO/JALAPENO GLAZE: En fruktig glaze med

styrka fran jalapefio.

MEXICAN BBQ SAUCE: En Mexikansk sas/glaze med

trevlig syra, sotma och hog karaktdr av spiskummin.
SWEET BBQ SAUCE: En sét tomatbaserad BBQ sas.
SWEET CHILISAUCE: En glaze med perfekt balans '

av het chili och harlig s6tma.

SWEET N SMOKEY BBQ SAUCE: En BBQ sas
dar s6tma och rékighet ar framtradande. Utmarkt pa de
grillade spjallen.

TERIYAKISAS: En klassisk japansk soyasas,

sjalvskriven pa lax och kycklingspett.

Glazerna/sdserna penslas pa i slutskedet eller efter grillning.
Alla glazer/saser kan anvéndas som kall sas/dip sds.
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MANGO RAJA SAS

2 dl Majonnds
1 dl Mango/Jalapeno glaze

5 msk Curry mild

Salt & svartpeppar

Blanda alla ingredienser och servera som sas.

FLASKFILE BB

ROKT B8Q DIP

5 dl Majonnés

1 st. Vitloksklyfta (finriven)

3 msk Sweet’'n Smokey BBQ sauce

1 msk BBQ Rub (rostas lite latt i stekpannan innan anvandning,)
Blanda alla ingredienser och servera som en sas/dip.

MANGO/JALAPENO VINAGRETT

1 dI Olivolja 1 Kg Flaskfilé eller Flaskytterfilé

1 dl Mango/Jalapeno glaze BBQ Classic rub

0,5 dlvatten 1dIBBQsas

Salt & svartpeppar Rulla filén i BBQ Classic Rub och grilla i ugnen.

Ugnstemperatur: 150° C, Tid: 25 minuter, varmluftsugn,
Karmtemperatur: 72° C

Marinering: Ldgg den nygrillade filén i BBQ sas 10-12
timmar i tatsluten plastpase. Forvara i kylskap.

Skiva tunt. Sdlj som kallskuret till potatisgratang,
potatissallad, pastasallad eller pa grillbrickorna.

FLASKFILE JAMAICAN

1 Kg Flaskfilé eller Flaskytterfilé

Jamaican Jerk

1 dl Mexican BBQ sauce

Rulla filén i Jamaican Jerk och grillai ugnen.
Ugnstemperatur: 150° C, Tid: 25 minuter, varmluftsugn,
Karmntemperatur: 72° C

Marinering: Ldgg den nygrillade filén i Mexican BBQ sauce
10-12 timmar i tétsluten plastpase. Forvara i kylskap.

Skiva tunt. Sdlj som kallskuret till potatisgratang,
potatissallad, pastasallad eller pa grillbrickorna.

Blanda alla ingredienser och servera som en vindgrett,
gdrna till en fruktig sommarsallad.

DANSK REMOULADSAS

1 dl Majonnas

1 dlHonung/Curry glaze

2 tsk Curry mild

1 dl Picklesgrénsaker, finhackade eller mixade
Salt & svartpeppar

Blanda alla ingredienser och servera som sas.

Hall dig uppdaterad med nyheter Nordic Spice AB
och tips, folj oss/Vifinns p&  facebook ‘lmtagnam e g, e
/A o el: (vx - A
info@nordicspice.se

Kvalitetskryddor tillverkade
med karlek och lang erfarenhet.

Nordic Spice AB ér ett familjefdretag med gedigen erfarenhet av kryddblandningar och marinader. N O R D I C
Vi har egen tillverkning och produktion i var fabrik Quality Spices som ligger utanfér Murcia i

Spanien. Ett toppmodernt laboratorium i fabriken garanterar att sdkerheten och kontrollen av

produkterna ar i fokus i varje led. Vi arbetar med HACCP i fabriken och har implementerat ISO 22000,

vilket innebdr att den interna och externa revisionen alltid & nummer ett i vart kvalitetsarbete. www.nordicspice.se



